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Lampiran B. Preparasi Larutan 
B.1 Larutan Asam Asetat 0,2 M 
Larutan asam asetat glasial 100% (berat jenis: 1,05 g/mL, BM: 
60 g/mol, konsentrasi: 17,5 M) dipipet sebanyak 1,15 mL. Setelah 
itu, dimasukkan ke dalam labu takar 100 mL serta ditambahkan 
dengan akuades hingga tanda batas. 
 
B.2 Larutan Natrium Asetat 0,2 M 
Serbuk natrium asetat dengan BM: 83,02 g/mol ditimbang 
sebanyak 1,64 g dan dilarutkan dengan menggunakan akuades 
secukupnya. Setelah itu, dimasukkan ke dalam labu takar 100 mL 
dan ditambahkan dengan akuades hingga tanda batas. 
 
B.3 Buffer Asetat pH 5 0,2 M 
Larutan asam asetat 0,2 M dipipet sebanyak 50 mL dan 
dimasukkan ke dalam gelas kimia 250 mL. Ditambahkan dengan 
90,99 mL larutan natrium asetat 0,2 M serta diaduk hingga homogen 
menggunakan strirer. 
 
B.4 Pembuatan Larutan NaOH 0,1 M 
Padatan NaOH ditimbang sebanyak 0,4 g serta dilarutkan 
dengan menggunakan akuades sebanyak 50 mL. Setelah itu, 
dimasukkan ke dalam labu takar 100 mL serta ditambahkan akuades 
hingga tanda batas.  
 
B.5 Larutan Stok Glukosa 1500 µg/mL 
Serbuk glukosa anhidrat ditimbang sebanyak 0,15 g dan 
dilarutkan dengan menggunakan akuades secukupnya. Setelah itu, 
dimasukkan ke dalam labu takar 100 mL serta ditambahkan dengan 
akuades hingga tanda batas. 
 
B.6 Larutan Stok Kasein 1000 µg/mL 
Serbuk kasein ditimbang sebanyak 1 g dan dilarutkan dengan 50 
mL akuades serta ditambahkan dengan larutan NaOH 0,1 M sedikit 
demi sedikit hingga larut. Selanjutnya dimasukkan ke dalam labu 
takar 100 mL serta ditambahkan dengan akuades hingga tanda batas. 
B.7 Pembuatan Substrat Xilan 1 % 
Serbuk xilan ditimbang sebanyak 1 g, dimasukkan ke dalam 
gelas kimia 100 mL serta dilarutkan dengan menggunakan buffer 
asetat pH 5 secukupnya. Selanjutnya dimasukkan ke dalam labu 
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takar 100 mL dan ditambahkan dengan buffer asetat pH 5 hingga 
tanda batas.  
 
B.8 Pembuatan Air Bebas Reduktor 
Akuades sebanyak 250 mL dimasukkan ke dalam erlenmeyer 
250 mL, ditambahkan beberapa tetes KMnO4 hingga larutan 
berwarna ungu. Selanjutnya larutan didestilasi dan destilat yang 
dihasilkan merupakan air bebas reduktor. 
 
B.9 Pembuatan Reagen DNS 
NaOH 1 g; NaKC4O6H4 18,2 g; kristal fenolin 0,2 g dan Na2SO3 
0,5 g dilarutkan dengan 50 mL akuades dalam gelas kimia 100 mL. 
Setelah itu, ditambahkan dengan 1 g asam dinitrosalisilat (DNS) 
sedikit demi sedikit sambil diaduk dengan menggunakan magnetik 
stirer. Setelah larut dipindahkan ke dalam labu ukur 100 mL serta 
ditambahkan dengan akuades hingga tanda batas.  
 
B.10 Larutan NaOH 10% 
Padatan NaOH ditimbang sebanyak 1 g dilarutkan dengan 50 
mL akuades. Dimasukkan ke dalam labu takar 100 mL dan 
ditambahkan dengan akuades hingga tanda batas.  
 
B.11 Reagen Biuret 
Ditimbang 0,15 g CuSO4.5H2O dan ditimbang 0,6 g 
NaKC4O6H4, dilarutkan dengan menggunakan akuades sebanyak 30 
mL dalam gelas kimia 100 mL. Larutan NaOH 10% ditambahkan 
sebanyak 30 mL sambil diaduk dengan pengaduk. Larutan campuran 
dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL dan diencerkan hingga 
tanda batas.  
 
B.12 Larutan HCl 0,1 M 
Larutan HCl 37% dipipet sebanyak 0,96 mL dan dimasukkan ke 
dalam gelas kimia yang berisi akuades secukupnya. Kemudian 
dimasukkan ke dalam labu takar 100 mL serta ditambahkan dengan 








Lampiran C. Perhitungan Preparasi Larutan 
C.1 Larutan asam asetat 0,2 M 
Larutan asam asetat 0,2 M dibuat dari asam asetat glasial 100% 
(Bj: 1,05 g/mol; BM: 60g/mol) dengan cara : 





1,05 x 1000 g/L
60 g/mol
 
= 17,5 M 
Untuk membuat konsentrasi 0,2 M dilakukan pengenceran 
dengan rumus sebagai berikut : 
V1 x M1 = V2 x M2 
V1 x 17,5 = 100 x 0,2 
    V1 = 1,143 mL 
Dipipet larutan asam asetat dengan pipet ukur 5 mL sebanyak 
1,15 mL, dimasukkan dalam labu ukur 100 mL dan diencerkan 
dengan akuades sampai tanda batas. 
 
C.2 Larutan natrium asetat 0,2 M 
Larutan natrium asetat 0,2 M dibuat sebanyak 100 mL (BM 
CH3COONa = 82,02 g/mol) : 
Mol CH3COONa = [CH3COONa] x V larutan 
= 0,2 mol/L x 0,1 L 
= 0,02 mol 
Berat CH3COONa = mol CH3COONa x BM CH3COONa 
 = 0,02 mol x 80,02 g/mol 
 = 1,6 gram 
 
C.3 Pembuatan Buffer Asetat (0,2 M) pH 3 
Ka asam asetat = 1,8 x 10-5 




3   = 4,74 – log









3 – 4,74  = - log 25/v 
V  = 0,45 mL 
Jadi perbandingan volume CH3COOH : CH3COONa 




C.4 Pembuatan Buffer Asetat (0,2 M) pH 4 
Ka asam asetat = 1,8 x 10-5 




4   = 4,74 – log









4 – 4,74 = - log 25/v 
V  = 4,55 mL 
Jadi perbandingan volume CH3COOH : CH3COONa 
adalah 25 mL : 4,55 mL 
 
C.5 Larutan buffer asetat pH 5 
Larutan buffer asetat pH 5 dibuat dengan mencampurkan larutan 
asam asetat dengan larutan natrium asetat berdasarkan persamaan di 
bawah ini : 





Untuk membuat larutan buffer asetat pH 5 maka 50 mL larutan 
asam asetat ditambah dengan 90,99 mL larutan natrium asetat 
dengan perhitungan sebagai berikut: 
 
 pKa asam asetat = 4,74 
  5  = 4,74 – log 













 V  = 90,99 mL 
 
C.6 Pembuatan Buffer Asetat (0,2 M) pH 6 
Ka asam asetat = 1,8 x 10-5 




6   = 4,74 – log










6 – 4,74  = - log 25/v 
V   = 454,9 mL 
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Jadi perbandingan volume CH3COOH : CH3COONa 
adalah 25 mL : 454,9 mL 
 
C.7 Larutan HCl 0,4 M 













= 10,423 M 
M1 x V1 = M2 x V2 
10,423 M x V1 = 0,4 M x 100 mL 
V1  = 3,84 mL 
 
C.8 Larutan NaOH 0,1 M 
Larutan NaOH 0,1 M (Mr 40 g/mol) dibuat sebanyak 100 mL, 
dengan perhitungan: 
Mol NaOH = [NaOH] x V larutan 
 = 0,1 mol/L x 0,1 L 
 = 0,01 mol 
Massa NaOH = mol NaOH x Mr NaOH 
= 0,01 mol x 40 g/mol 
= 0,4 g 
Jadi untuk membuat laruitan NaOH 0,1 M sebanyak 100 mL 











Lampiran D. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum dan 
Kurva Baku Gula Pereduksi 












Tabel D.2 Absorbansi Gula Pereduksi pada λ 490 nm 
Konsentrasi glukosa 
(µg/mL) 
A1 A2 A3 Ā 
0 0 0 0 0 
12 0,217 0,215 0,220 0,217 
24 0,449 0,448 0,446 0,448 
36 0,600 0,599 0,597 0,599 
40 0,630 0,633 0,636 0,633 
48 0,815 0,815 0,815 0,815 
 
 
λ (nm) Ā λ (nm) Ā 
480 0,046 520 0,050 
485 0,045 525 0,042 
490 0,074 530 0,029 
495 0,067 535 0,046 
500 0,057 540 0,047 
505 0,054 545 0,048 


















Konsentrasi glukosa (µg/mL) 
Gambar D.1 Kurva Baku Gula Pereduksi 
Lampiran E. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum dan 
Kurva Baku Kasein 
Tabel E.1 Data Absorbansi Larutan Kasein pada λ (460-640) nm 
λ (nm) A λ (nm) A 
460 0,085 560 0,170 
480 0,109 580 0,147 
500 0,141 600 0,118 
520 0,169 620 0,081 
















Tabel E.2 Absorbansi Kasein pada λ 540 nm 
Konsentrasi kasein 
(ppm) 
A1 A2 A3 Ā 
0 0 0 0 0 
1000 0,021 0,023 0,021 0,022 
2000 0,050 0,050 0,050 0,050 
3000 0,077 0,078 0,077 0,077 
4000 0,120 0,119 0,119 0,119 
5000 0,149 0,149 0,152 0,150 
6000 0,184 0,185 0,186 0,185 
7000 0,222 0,222 0,224 0,223 
8000 0,246 0,245 0,245 0,245 
9000 0,270 0,270 0,270 0,270 
 
 
Gambar E.1 Kurva Baku Kasein 
Lampiran F. Aktivitas Enzim Xilanase Bebas 
F.1 Aktivitas Ekstrak Kasar Xilanase  
Uji aktivitas enzim xilanase bebas menggunakan kurva baku 
gula pereduksi dengan persamaan garis linier y = 0.0168x dan nilai 
koefisien korelasi 0.9913. Sehingga dapat ditentukan konsentrasi 
xilosa. Pada ekstrak kasar xilanase diperoleh absorbansi sebesar 





















y  = 0.0168x 
0.363 = 0.0168x 
x  = 21.607µg/mL 
Sehingga aktivitas xilanase bebas dihitung sebagai berikut: 
AE  =  








21.607 µg/mL x 6 mL x 
25
6














A1 A2 A3 Ā 
0.362 0.363 0.364 0.363 21.607 5.382 
Lampiran G. Kadar Protein Awal 
G.1 Kadar Protein Awal 
Uji kadar protein awal menggunakan kurva baku kasein 
dengan persamaan garis linier y = 0.00003x, sehingga dapat 
diketahui konsentrasi protein. Data absorbansi rata-rata xilanase 
bebas pada λ 540 nm adalah 0.196, maka dapat dihitung: 
y  = 3x10-5x 
0.196 = 3x10-5x 
x  = 6522.22 µg/mL 
Kadar protein awal = konsentrasi protein total – konsentrasi kasein 
  = 6522.22μg/mL – 5000 μg/mL 
  = 1522.22μg/mL = 1.522mg/mL 
 
Tabel G.1 Kadar Protein Awal 
Absorbansi Kadar 
Protein 
(mg/mL) A1 A2 A3 Ā 





Lampiran H. Aktivitas Xilanase yang Diamobilkan pada 
Matriks Bentonit 
H.1 Aktivitas Xilanase Amobil 
Uji aktivitas enzim xilanase amobil menggunakan kurva 
baku gula pereduksi dengan persamaan garis linier y = 0.0168x dan 
nilai koefisien korelasi 0.9913. Sehingga dapat ditentukan 
konsentrasi xilosa. Pada xilanase amobil diperoleh absorbansi 
sebesar 0.358, maka konsentrasi xilosa dapat dihitung sebagai 
berikut: 
y  = 0.0168x 
0.358  = 0.0168x 
x  = 21.310 µg/mL 
 
AE  =  








21.310 µg/mL x 1 mL x 
10
1














A1 A2 A3 Ā 
0.358 0.357 0.359 0.358 21.310 0.088 
Lampiran I. Kadar Protein Sisa 
I.1 Kadar Protein Sisa 
Uji kadar protein sisa menggunakan kurva baku kasein 
dengan persamaan garis linier y = 0,00003x, sehingga dapat 
diketahui konsentrasi protein. Data absorbansi rata-rata xilanase hasil 
pemurnian pada λ 540 nm adalah 0.174, maka dapat dihitung: 
y  = 3x10-5x 
0.174 = 3x10-5x 
x  = 5788.89 µg/mL 
Kadar protein sisa = konsentrasi protein total – konsentrasi kasein 
 = 5788.89μg/mL – 5000 μg/mL 
  = 788.89 μg/mL = 0.789 mg/mL 
45 
 




A1 A2 A3 Ā 
0.174 0.174 0.173 0.174 0.789 
 
Massa enzim yang teradsorpsi  = V x kadar protein awal 
(dalam 11 g matriks)  =45 mL x 1.522mg/mL  
    = 68.5mg (awal) 
Massa enzim yang terdsorpsi  = 
 0.0685g
11,1 g
 x 0,1 g = 0.000617g 
(dalam 0,1 g matriks)      = 0.617 mg 
 
Lampiran J. Pengaruh Suhu terhadap Kestabilan Aktivitas 
Xilanase yang Diamobilkan pada Matriks Bentonit 
Tabel J.1 Data absorbansi xilanase amobil setelah diinkubasi pada 













Tabel J.2 Data konsentrasi gula pereduksi setelah diinkubasi 
padavariasi pH dan lama penyimpanan 
 
 
Tabel J.3 Data aktivitas xilanase pada setelah diinkubasi variasi pH 
dan lama penyimpanan 
 
 
Tabel J.4  Rata-rata aktivitas enzim xilnase setelah diinkubasi pada 












pH 3 pH 4 pH 5 pH 6 
% (aktivitas) 
0 100 100 100 100 
1 89,39 92,55 97,67 94,04 
2 71,88 81,47 87,90 66,57 
3 63,22 70,02 81,66 59,96 
4 57,45 63,31 71,97 53,82 
5 52,14 57,82 65,27 53,26 
6 48,98 54,93 63,13 52,14 
7 44,13 44,97 47,77 46,09 
Lampiran K. Pengaruh pH terhadap Kestabilan Aktivitas 
Xilanase yang Diamobilkan pada Matriks Bentonit 
Tabel K.1 Data absorbansi xilanase amobil setelah diinkubasi pada 














Tabel K.2 Data konsentrasi gula pereduksi setelah diinkubasi pada 
variasi suhu dan lama penyimpanan 
 
 
Tabel K.3 Data aktivitas xilanase setelah diinkubasi pada variasi 
suhu dan lama penyimpana 
 
 
Tabel K.4  Rata-rata aktivitas enzim xilanase setelah diinkubasi pada 

















0 100 100 100 100 
1 90,88 93,11 87,90 94,41 
2 72,91 80,54 56,89 85,01 
3 64,80 68,16 53,72 57,36 
4 58,57 63,04 47,95 55,21 
5 54,19 56,42 45,34 48,88 
6 49,91 51,40 43,85 43,85 





Lampiran L. Analisa Statistika 
L.1 Penentuan aktivitas xilanase amobil pada variasi pH terhadap 
lama penyimpanan 
Tabel L.1.1 pH (ANOVA) 
F hitung> F tabel (2,901), sehingga dapat dikatakan bahwa variasi pH yang 
diterapkan berpengaruh terhadap kestabilan aktivitas xilanase 
amobil. 












L.2 Penentuan aktivitas xilanase amobil pada variasi suhu terhadap 
lama penyimpanan 
Tabel L.2.1 Suhu (ANOVA)  
 
F hitung> F tabel (2,901), sehingga dapat dikatakan bahwa variasi suhu 




Tabel L.2.2 Suhu (BNJ 5%) 
 
 
Tabel L.2.2 (Lama Penyimpanan BNJ 5%) 
 
 
 
 
